1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de Invatdmant superior

Universitatea Dundarea de Jos din Galati

1.2 Facultatea / Departamentul

Facultatea Stiinta si Ingineria Alimentelor

1.3 Catedra

Stiinta Alimentelor, Ingineria Alimentelor, Biotehnologii si Acvacultura

1.4 Domeniul de studii

Ingineria produselor alimentare

1.5 Ciclul de studii

Master

1.6 Programul de studii/Calificarea

Stiinta si Ingineria Alimentelor

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | ALIMENTATIE PUBLICA SI ALIMENTATIE IN TURISM

2.2 Titularul activitatilor de curs Prof.dr.ing. Camelia VIZIREANU

2.3 Titularul activitatilor de seminar | Conf.dr.ing. Daniela lonela ISTRATI

2.4 Anul de studiu | I [2.5 Semestrul

| 11 |2.6 Tipul de evaluare | E | 2.7 Regimul disciplinei [Op

3. Timpul total estimat (ore pe semestru

al activitatilor didactice)

3.1 Numar de ore pe saptaméana 2 din care: 3.2 curs 1 3.3 seminar/laborator 1
3.4 Total ore din planul de invatamant 28 din care: 3.5 curs 14 3.6 seminar/laborator 14
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie Si notite 20
Documentare suplimentard in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 40
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii Si eseuri 20
Tutoriat 7
Examinari 10
Alte activitati......coeevveerieerieerenens -
3.7 Total ore studiu individual 97

3.9 Total ore pe semestru 125

3. 10 Numarul de credite 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum | o  Chimia alimentelor, Biochimie, Principii si metode de conservare a produselor alimentare

4.2 de competente | e Cunoasterea principalilor nutrienti din alimente, factorii ce influenteazd denaturarea si

pastrarii calitati

reducerea efectului nutritiv, modalitatile de prelucrare si conservare a alimentelor in vederea

i

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a e  Sala de curs dotatd cu metode moderne de predare (videoproiector, calculator),
cursului Platforma educationala Microsoft Teams

5.2. de desfasurare a e Laborator utilat cu aparatura specifica gastronomiei

seminarului/laboratorului

6. Competentele specifice acumulate




C2: Identificarea si aplicarea unor metode de cercetare in domeniul stiintei alimentelor, tehnologiilor alimentare,
utilajelor specifice industriei alimentare si biotehnologie;

C3: Managementul unui sistem nutritional de procesare;

C4: Managementul unui sistem de valorificare subproduse, tratare deseuri si protectia mediului;

CS5: Proiectarea si promovarea de produse alimentare si aplicare de strategii in domeniul alimentatiei;

Competente
profesionale

CT1: Formarea si dezvoltarea aptitudinii de lider de echipa si a gandirii critice;

CT2: Dezvoltarea aptitudinilor antreprenoriale, competentelor participative in echipe de productie — cercetare —
dezvoltare si de management aplicat;

CT3: Amplificarea dezvoltirii activitatilor independente, activitatilor de cercetare — dezvoltare si a spiritului de
invatare continud cu respectarea principiilor eticii si deontologiei profesionale.

Competente
transversal

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei | e In cadrul acestei discipline se are in vedere si se transmitd cursantilor
cunostinte si notiuni de baza despre sortimentele de preparate culinare utilizate
in alimentatia publicd si din turism, acordéndu-se o atentie deosebita
tehnologiei de obtinere a acestora, transformarilor suferite de alimente in
cursul prelucrarii primare si termice, conditiile de calitate pe care trebuie sa le
indeplineasca, defectele, cauzele si remedierile ce pot fi facute in cazul
obtinerii unor preparate culinare necorespunzatoare.

7.2 Obiectivele specifice e De a obisnui studentii cu terminologia specifica activitatilor din domeniu, cu
proiectarea activitatilor practice specifice, formarea deprinderilor practice si
utilizarea tehnicilor si tehnologiilor moderne in productia culinara.

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Observatii

Prelegerea; Conversatia; Explicatia;

1.Introducere in tehnologia culinara. .
Problematizarea

2.Tehnici culinare de procesare. Efectele procesarii culinare asupra | Prelegerea; Conversatia; Explicatia;
nutrientilor din alimente. Problematizarea

Prelegerea; Conversatia; Explicatia;

3.Materii prime folosite In alimentatia publica. Problematizarea

Prelegerea; Conversatia; Explicatia;

4.Preparate culinare pentru micul dejun. Problematizarea

Prelegerea; Conversatia; Explicatia;

5.Preparate culinare servite la dejun. ;
Problematizarea

Prelegerea; Conversatia; Explicatia;

6.Preparate culinare servite la cina. ;
Problematizarea

Prelegerea; Conversatia; Explicatia;

7.Conceperea si actualizarea meniurilor. ;
§ Problematizarea

Bibliografie

1. Vizireanu, C. Alimentatie publica si alimentatie in turism. Note de curs. Universitatea Dunarea de Jos din Galati.
2. Banu, C., Vizireanu, C., lanitchi, D., Sahleanu, E., 2011, Living food - Dead food (Alimente vii - Alimente nevii)
Good food - Bad food (Alimente bune - Alimente rele), Editura ASAB, Bucuresti, ISBN 978-973-7725-89-9

3. Banu, C., 2010, Alimente functionale, suplimente alimentare si plante medicinale, Editura ASAB, Bucuresti

4. Banu, C., 2009, Alimentatie pentru sanatate, Editura ASAB, Bucuresti

5. Banu, C.,, s.a., 2003, Calitatea si asigurarea calitatii produselor alimentare, Ed. AGIR, Bucuresti

6. Vizireanu, C., Istrati, D., 2006, Elemente de gastronomie si gastrotehnie, Editura Fundatiei universitare ‘“Dunarea
de Jos “, Galati

7. Vizireanu, C. — Note de curs.

8. 2 Seminar/laborator | Metode de predare | Observatii




1.Realizarea unor meniuri de dejun traditionale §i aprecierea experimentul, studiu de caz,
lor senzoriala. conversatia euristica

2 Realizarea si aprecierea senzoriald a unor gustdri si antreuri | experimentul, studiu de caz,
cu valoare addugatd pentru un bufet suedez conversatia euristica
3.Realizarea unor meniuri destinate unitatilor economice si experimentul, studiu de caz,
caracterizarea lor senzoriald. conversatia euristica

4 Realizarea unor preparate de baza cu specific traditional experimentul, studiu de caz,
regional si caracterizarea lor senzoriala. conversatia euristica
5.Realizarea si aprecierea senzoriala a unui meniu pentru experimentul, studiu de caz,
evenimente speciale conversatia euristica
6.Proiectarea activititii de productie intr-o unitate de alimentatie | experimentul, studiu de caz,
publica. conversatia euristica
7.Prezentarea temei de casa studiu de caz, conversatia euristica
Bibliografie

1.Stavrositu, S. — Ghid profesional al lucratorului din alimentatia publica, Ed. Tehnica, Bucuresti, 1997
2.Vizireanu, C., Istrati, D. — Indrumar de laborator Bazele gastronomiei si gastrotehniei, manuscris si CD

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunititii epistemice, asociatiilor
profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

e Tematica abordatd in cadrul disciplinei asigurd dobandirea cunostintelor tehnologice specifice alimentatiei
umane, contribuind la obtinerea cunostintelor teoretice, care asigurd securitatea pe piata muncii, prin
armonizarea cu cerintele consumatorilor.

10. Evaluare
Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Ponderev
din nota finala
Nota minima 5 Prezen}ca activa la curs si elaborarea temei 35%
10.4 Curs de casa
Nota minima 5 Examinare finald oral 30%
Efectuarea integrala a
10.5 Seminar/laborator | lucrarilor de laborator si Examinare pe parcurs si finala 35%
sustinerea temei de casa.

10.6 Standard minim de performanta

e Utilizarea cunostintelor de baza in proiectarea unui meniu alimentar adecvat diferitelor situatii care se pot ivi
in cazul unor colectivititi cu nevoi speciale.

Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de seminar

Conf.dr.ing. Daniela ISTRATI

Data completarii

Prof.dr.ing. Camelia VIZIREANU

24.01.2022

Data avizarii in departament Semnatura directorului de departament
Prof.dr.ing. Camelia VIZIREANU

25.09.2022

Data aprobarii in Consiliul Facultatiit Semnitura decanuluit

HCF 24/7.10.2022

Numai pentru programele de studii din ramura Stiinte Ingineresti




